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Untersuchungen der verschiedenen Reiskorner 
geringerer Qualitat. 
VI. Die Reiskomer der durch die Durre 
stark beschadigten' Missernten. 
Von 
M. Kondo. Y. Terasaka und M. Uno. 
[15. Januar 1943) 
1. Einleitung. 
1m 80mmer 1939 hat eine schrecklich白DurreWestjapan uberfallen und eine 
a.userordentliche Reismisernte mit sich gebracht. 1且 derN品hed自rKuste sind 
die. Rei向pflimzen'auserdem noch durch das 8自.lzin Boden stark ge自chadigb. Es 
interresierte Verfa自白er.die Reiskorner einer derartigen Misernte zu untersucheJl. 
weil eine derartige Durre sehr selten前叫凶ndet.
2. Materialien. 
Als Maおrialiendi自叫en12 Prob自nvon der Ern旬 inder Provinz Okayam乱，wo
die Durre besonders gewaltig war. Verf朗向erhaben日tarkbesch邑digもen，leicht 
b白日chadigtenund 乱l自 Kon甘o11enicht beschadigten Rei自 ge自ammeltund ihre 
Qu乱li偽tenmiteinander verglichen. Die bespelzteu Korner von 12 Proben wurden 
vnrl晶ufig3 Tage durch die 80nn白 getrocknetund durch eine Windfege gefegt. 
Es ist自elbstverstandlich，.daβ die stark be日巴hadigもenProben目白hrviele tau b be-. 
spelzte Korner enthielもen.
3. Die Beschaffenheit der bespeJzten Kるrner.
Verf:朗自白rhaben zuer自td削 Tausendkorngewicht，das ein Shるgewich払den
Prozentsatz d自rHul自en，die Au目geglichenheiもderKorner und die Farbe der 
Hul向enun旬r自ucht. Die Ergebnisse日indin Tabelle 1 angegeben:一
Au自 Tabelle 1 er日iehtman， das die durch Durre be自巴hadigtenRei自korner
ungenugend vollkornig u. z.日chmachもkornigsind， unausgeglichen， braun gefarbt 
und scharfkantig， ihr Volumgewicht (1 8hるgewicht)ist klein und der Prozent自乱tz












































































































































































































































































































































































































































































































































































































































158 M. KONDO， y_ TERABAKA und M. UUNO:' 
1m Marz 自owielIai 1940 haben Verfa自由erdie Keimver自ucbedurchgefuhrt. 
Die Korner wurden nicht d剖 in:fiziertund auf ein Filtrierpapier ge1egt. Die 
Temperatur betrug 200C. Im Mai wurden die Korner gleichzeitig in der Erde 
au自ges批 (Topfversuche)und die Entwick1ung der Keim1inge beobachtet. Die 
Ergebni自由esind in Tabelle 2 angegeben. 
Aus Tabelle 2 ~;r.Bi匂hkman， das: die~ ，Kei古l1áhigkeit，der bescb'a<:ligten Reis-
korner etw制 geringerist a1s bei den norma1en Kornern， aber der Unter白chied
nicht 130 gros wie erwartet i自t. Die b目白chadigtenReiskorner keimen gut llnd 
entwicke1n sich norma1erwei自e，wenn die Korner vor1au:fig gut gefegt worden sind. 
Bei dem Materia1 von Tama自hima3， welch自白 durchdie Durre stark beschadigt ist， 
ist die Keimfahigkeit 自己hrgering und der Prozentsatz verfauUer Korner 自ehr
gros. Im allgemeinen wurde beob制 htet.das bei den durch Durre b自白chadigten
Kornern mehr verfau1te Korner vorhanden sind， und die Keimdauer etwas 1anger 
i自ta1s bei den norma1en Kornern. In Bezug auf die Ent，Htehung der anorma1en 
Keim1ing白血ndetman-keinen besonderen Unter閣 hiedzwi自chenden be日chadi宮ten
und den norma1en Kornern. Bei den be自onder自由旬rkb自白chadigtenKO:Nlern ist 
die Lange der Keimpflanzen in der Erde etwa自 geringera1白 beiden normalen 
Kornern，日onstist da自 Wachstumder Pflanzen der beschadigten Kornern gar 
nichもsch1echt，.
4. Die Beschaffenheit der enthulsten Reiskorner. 
Bei den enthulsten Reiskornern haben Verfasser den Wassergeha1t， die Korn-
grose， da80 Tau自由ndkorngewicht，das 1 Shogewicht (Volumgewicht); die Au自geg1i-
chenheit， die Farbe， die Tiefe der Langsfurche auf der Kornsache u自w.unter-
suchιDie Ergebnisse sind in Tabelle 3 angegeben. 
Aus Tabelle 3 ersieht man folgende Ta旬achen. Bei dem beschadigten Reis 
自inddie en出泊1日tenKorner kleiner und dunner und ihr Tau自由ndkorngewicht
sowie d制 VolumgewichtgeringElr als die Korner ohne Sσ:h'aden. Die 'Ausg.egli-
chenheit der Korner b自由ch邑digtenRei自由自 ist自chlecht. Sie sind nicht vollkornig， 
自chlechtgefarbt und auf der Kornsache langsweise vertieft. Wenn der Reis 
durch die Durre be自ondersstark oeschadigt worden ist， sind die Korner braun 
oder grunlichbraun gefarbt und matt. Alle oben erwahnten Eigenschaften zei・
gen die gering町 eQualitaten der Reiskorner. 
Weiter haben Verfas自erden Prozent白atzder Korner der ver自chiedenen肝-
ringeren Qualitaten， darauf den Prozent自a品zdes Keimgewichtes bezug1ich des 
ganzen Korngewichte白， die Harte der Korner und de且 Prozent自aもzder quer・
geri自自由nenKorner untersuchも. Die Ergebnisse sind in Tabelle 4 angegeben. 
Au自 Tabelle4 er自iehtman， das unter den unter白uchtenbe自chadigtenent・
hulsten Reiskornern eine grose Menge von braun gefarbten Kornern (Tschamai) 
und auch n'och oft vie1e grun gef晶rbぬnKorner vorhanden日ind. Unvollreife 
Schmachtkorner be:finden自ichauch viel darunter. Der Prozentsatz des Keim-















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































1.62 M. KO:!IDO， Y. TERASAXA und M. UNO; 
digten R白is. Die Harte der Korner isもbeiden be円ehadigtenKornern klein. Der 
Prozentsa.hz cler quergeri同時nenKorne1' ist derselbe in den bescbadigten und den 
unbωcbädig!..~n :Korn何n. Man kann kurz白chtiesen，dus der durch die Durre 
beschadigte Rei白 v白rschiedeneKorn白rgeringerer Quo.litat.en enthieU， wie g白rade
erwartet. 
Vi白1fruher 1917 hat KONDO 1) uber die Dicke der Kleieschicbt VOll Reis folgen-
d制 geRchrieben:ー
1) Die Dicke der Kleie自chicbtde自 Rei自esist je nach dem Reifegrade ver. 
schieden und in den fruberen Reife自tadiengroser 1¥13 im vollig ausgereiften 
Zus切nde. 2) Die ausere Schicht (die Frucht-und Samenscho.l骨)ist in den 
fruher自nSt自.dien，besonders in der Milchreife sehr dick， in vollig ausgereiftem 
Stadium da.gegen 自由hrdunn. 3) Die innere Schicht (das Peri8perm und die 
Alsuron自由bioht.)ist in den fruheren Stadi叩自由hrdunn， im vcillreifen hingegen 
自ehrdick. 4) Die Prozentzabl der Dicke der inneren Schichもgemessen0.1 der 
Dicke der gam;en Schichもistin dell fruheren Stadien sehr klein und in volIreifen 
am grosten. 5) Die Dicke der gauzen Kleie円chicbt，der auseren wie der inne1'en 
Schichもおもje nach den Sorten Rehr ver同 hieden.Bei Reis schlechter Kornquali't.at 
i凶 dieKleieschichも自ehrdick， bei Reis guter Kornqualiも品もdagegensehr dunn. 
Verfa.sser haben die untersuchten ReiHkorner querge自chniもtenund die Kleie-
schicht (die Frucht-und Samenschale + das Perisperm + die Aleuron自chicht)be-
tracht自t，und gefunden， da.s di白 ganzeKleieschicbt de1' durch die D泊r1'ebescha-
digten KOrner dicker al自 diejenig自 derno1'malen KOrner ist. . Es zeigもsich，das 
diese KOrner gerin~ere Qualit批 ha.ben. Die inne1'e Schicht der Kleie iRt o.ber bei 
den besch邑digten-Kornern anch nocb gut erit.w'ickelt， was ullもderErwartung 
wirklich nichもubereinE¥timmte. E~ zeigt sich， d"，s bei den durch die Durre be・
8ch邑digtenKOrnern die Aleuronscbichもgutebtwickelもist，t1'otzden die Korner 
nichもvollkornigRind. Die Prozentzahl der Dicke der inn自1'e1Schicht geme自sen
an der Dicke der g乱nzellSchicht w乱r乱lsolIicht klein， wie erwartet. Die Dicke 
der Kleie再chichtist in Tabelle 5 angegeben. 
Verfasser haben weit.e1' das W朗自erabsorpもionRvermOgender Korner unter-
自ucht. Die Korller wurden in Wasser in 2500， 24 Stunden lang eingeweicbt und 
die Gewichts-sowie Volumell回unahmefestge前elも. Es wurde gelunden， daβdas 
W嗣 serabSQrp biou自vermogender dUl'ch die Durre be白chadigt自nKOrller groser al自
bei den normalen Reiskornern wa1'. Diese Eigenscha，ft ware darauf zuruck-
zufuhren， das das Gewebe deR Endosperms locker geliaut ist und noch der 
Prozentsa.tz der Reiskleie円chichtund d制 KeimeRgl'os i仙. Die Ergebnisse de自
V自rr!ucbe自白indil Tabelle 5 angegeben. 
Verfa.i臼e1'ho.bel，. weiter die Keilllfahigkeit der enもhulstenReiskorner im Marz 
und Mai zweimil.l untersuchもundge回hen，das die be自ch邑digtenKorner guも
kei:llen ko:川自民 u吋 di~ Ergebnisse def! Keimver8uches der enもhulstenKorner mit 
denen der bωpelzten KOrner i均e1'白inI'til.unen. Der Dureh白chniもtder Keimf邑hig-
keiもender zweimaligen Ver白uche，ist in Tahelle 5 aIlgeg自ben. Es isもaberhe-






















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































164 M. KONDO， Y. TERASAKA und M. UNO~ 
5. Kocheigenschaft. 
V自1'fas司e1'haben die unt.ersuchten Rei~ma!U1'ialien ellthulsもundpolitJrもund
gefunden， daβrlie Schalung und Polie1'ung de1' beRchadigもenRei白kOl'ne1'viele 
Zeit braucht und (1e1' Vel'lust des Gewichte円du1'chPolienmg und d!'r Prozen旬atz
de1' zerbrochenen kleinen Korne1' g1'oβi白t. Diese T乱防achensind wie e1'wa1'tet. 
(Tabelle 6). 
De1' P1'ozenbmtz de1' Volumen自zunabmedes gekochten ReiseFl， die Kleb1'igkeiも
， d8S Reiskleisters und der Ge自chmackvon Reis wu1'den unte1'sucht.. De1' Kleiste1' 
enもhalt5 % Reisrnehl. Die Kleb1'igkeit wu1'de in却。Cdu1'ch STOMEUS Apparat 
festgestellt. Die Kleb1'igkeit von Wasse1' n山meuVerfasse1' auf 1 an und bezogen 
da1'auf die Kleb1'igkeit des Kleistel's. Die Hochstpunktzahl d恒 Geschmacksdes 
gekochtEm Reises bet.l'ug 10. Die E1'gebnis自由 desVersuche白白inrlil Tabelle 6 
angegeben. 
Aus Tabelle 6 el'・自iehtml1l， das bei den besch邑digtenMatel'ialien die Volu-
menszunahme de1' einzelnen gekochten Korne1' ehvo.s g1'oBe1'. der Geschmack des 
gekochten Reises 8:lhlechte1' uncl die Kleb1'igkeit des Kleis総1'skleine1' ist 'als bei 
dem norrnalen Reis. Dal'auf wu1'de die Mellge VOll Vitamin B) untel'島ucht. AIs 
Ve1'suchstie1'白 dientenHuhlle1'， Du1'ch Futterung de1' Huhner rit den Versuchト
matel'Ialien haben Verfasse1' die Menge von Vito.min B) des einzelnen Mate1'if¥ls 
festg制 tellt，und die M:ellge von Vitumin B) in Reis rles Oham Institutes (Kontrolle) 
zu 1ωgenolllmen und darauf die Menge de1' aude1'en .:Uate1'ialien bezogen. Zu-
gleich haben Verfas日e1'auch dUI・chdie Rechnung die Menge von Vit.alllin B) im 
einzelnen Kot!l festge白tellt，die Menge von V. B) iu einelll KOrll des Olm1'l. In-
stitutes zu 100 genollunen und c1arauf clie Menge von V. B) i1l1 auderell Material 
bezogen， Diese Ergebnisse sind in To.belle 7 angegeben. 
Tabelle 7. 
Menge von Vitamin B)泊 Reiskorne1'n.
Menge VOll V. B: in 
Mengi n oevon V.BI 
Herkunft Grad der Beschadigung einem beetimmten in einem einzel-M副総 (Gewicht) 
von Reiskiirnern nen Reiskorn 
Ohara Institut ohne Schaden 100，0 100，0 
Tamashima 1 beschadigt dllrch Durre 68，9 56，6 
" 
21.b目chad;chtdurch Dur目 undSaJz 117，8 86，1 
Shinden 1 ohne Schaden 100，0 108，3 
" 
2 . . be四chadigtdurch Durre 117，8 107，2 
Kδjio 1・. leicht beschadigt durch Durre 93."i 97，1 
. 2・・・・ beschadi匝tdurch Durre ]04，4 85，3 
'3ugδ1・・・. ohne Schaden 124，4 140，2 
" 2・
beschadigt durch Durre 120，0 115，8 
Narabara 1・ leicht beschadigt durch Durre 120，0 130，0 























































































































































































































































































































































































































































































































































































































J66 M. KONDO， Y. TOA目AKAund M. UNO: 
Aus Tabell自7ersiehもman，das die Menge von VitamIn Bl in einer besもimmten
Maβeinheit von Reis dnrch die Durre gar nicht. vermindert， sondern eもW朗 ver-
mehrt worden i白色. 1m einze1nen Korn ist d朗 Verhaltnis anders. D鎚 einze1ne
Korn der beschadigぬnMateria1itlll en出品lteine geringere Menge von V. B1 a1s 
das norma1e Rei位orn. Die Ursache ist fo1g白nde: Die be臼chadigtenKorner sind 
k1einkornig und enthalten k1eine Mengen von V. BJ， aber in einer bestimmten 
Maseinheit sind mehr Korner entha1ten， was die grosere Menge von V. B， hervor-
bringt. 
Absch1iesend 1aβt sich岨 gen，das wenn die Reisp1lanzen durcb Durre bzw. 
Sa1z sぬrkbeschadigもwordensind， die Kocbeigenscbaft自nder Korner ancb 
ge自cbadigもwordensind. Der Ver1u前 dnrchdie Scha1ung nnd Poliernng ist 
gros， die Menge der gebrocbenen Korner isもgrosund der Geachmack sch1ecbt. 
D白rGebalt von Vitamin Bl in einem b倒もimmtenMaseinbeit von gekocbもenReis 
ist jed∞b Dicbt vermindert. 
6. Alkaliprufung. 
Verf朗自erbaben weiter die A1kaliprufnng 2) 8) der Materialien dnrcbgefubrt 
nnd gefunden， das die dnrch Durre be自cbadigもenKorner自chnellerund 1eichもer
aufge1ost wnrd自na1s die norma1en Korner. 1n Bezug auf die An1lo自ungdes 
Meb1s wnrde gefunden， das si白 gemdedie白e1bewie die der Korner ist. Es zeigt 
自icba1so， das die Starke se1bst des be自白badigtenReis白日dnrchA1ka1i 1eicht anf-
g自1ostwird. (Pboto). 
Alkaliprufung von Reismebl. KOH...]，7 % 250C， 5 Stnnden. 






















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































l68 M. KONDO， Y. TE:RABAKA und M. UNO: 
‘・h 7. Chemische Analyse， Enzymen und pH. 
Die Ma.teria.lien wurden der chemischen Ana.ly自eunterworfen. Zugleich 
wurden die Wirksa.mkeiten von Dia.sta.se und Ka.ta.la.se fesもgestellι ，Die Wirksa.m-
keiもderEnzymen im Rei自desOha.ra. Institute自i臼tzur Einheit genommen uud 
da.ra.uf diejenige in anderen Ma.teria.lien b自zogen. Dazu wurde noch pH in den 
Kornern festge自telt. Diese Ergebnisse自indin T:乱belle8 angeg自ben.
Aus Ta.belle 8 ersiehもman，da.s bei den be自chadigt.enReiskornern Eiweis， 
Fe批， Zellulo自eundA自chezunahm自n，Starke hingegen abnahm und die Wirksa.m-
keiten von Di品目t朗自undKa.tal帥 esehr viel abnahmen. In Bezug a.uf pH gibt es 
da keinen Unterschied. Die自eoben erwahnten Ta.t自a.chen自indgera.de wie er-
wartet. 
8. Zuoammenti副 sung.
1. Im Jahre 1939 ha.t Westjapa.n eine starke Durre erlitten. Verf叫serha.ben 
in der vorliegenden Abha.ndlung die Bescha貸'enheiもender Rei自kornerder durch 
die Durre beschadigten Rei日pla.nzenuntersuchも. Als Materia.lien dienten 12 
Proben der Ernte in der Provinz Oka.yama. 
2. Die be自pelztenReiskorner der beschadigten Pflanzen sind ga.r nicht voll-
reif， unausgeglichen， bra.un gefarbt， la.ng自wei自由 vertiefもa.uf der Flache， scharf-
ka.ntig， ihr Volumgewicht klein und der Prozenもsa.tzder Hulse gros. 
3. Im a.llgemeinen i白色dieKeimf品higkeitziemlich gros und die Keimpfl阻 zen
wa.chsen gut. Es zeigもsioh，da.s der Embryo durch die Durre nichも目ostark 
be自chadigtwoden istん Wenna.ber der Schaden machもigist， ist die Keimfahig-
keit gering， die Keimullg自owied制 W加 hstumder Keimlinge langsa.m und der 
Prozentsatz der verf:乱ultenKorner gros. 
4:. Die ent.hulsten Reiskorner sind kleill， dunn， unvc:illreif， una.usgeglichen， 
braun oder grunbra.un gefarbt und matも;d制 Tausendkorngewichtsowie d鍋
Voluulgewicht i自tgering. Die Langsfurchen auf der Kornflache sind tief. Alle 
dies白 Eigen日chaf色enz白igendie versohiedenen geringeren Qua.liぬtender Rei自-
korn自r.
5. Bei den beschadigもelReiskornern ist d~e Kleieschichもdickund es brauchも
fur die Schalung und die Polierung verhaltnismasig mehr Zeit; der Ma.terial-
verlu自tdurch Polierung ist gros und der Prozentsatz der gebrochen佃 kleinen
Korner gros. 
6. Der Prozentsa.tz des Keimgewichtes bezuglich des ga.nzen Kornes ist 
manchma.l gros. E自zeigt自ich，das das Endo自permnicht vollig entwickelt， der 
Embryo selb凶 abernicht so stark'besch晶digtist. Diese Ta旬achestimmもmitder 
Keimfahigkeit uberein， welche nicht verminderもi自も.
7i Bei dem beachadig'ten Reis i胃もda自W朗自由rabsorpもionsvermogenst町k，die 
"VoluUlenszuna.hme de自 geko~htenReises auch gros und die Korner werden durch 
Alkali leicht aufgelost. 
' 
Untersuchungen der ver目chiedenenReiskorner geringerer Qualitat. VI. 169 
8. Der Ge自chmackdes gekQchten Reises ist schlecht. Er en出品lも乱berein& 
verhaltnismasig grose Menge von Vitamin B1 in einem be自もimmtenMase von 
Rei自kornern.
9. Die durch die Durre beschadigもenRei自korneren出品lもenverhal阻ismasig
mehr Eiweis， Feもt，Zellulose und A自che，乱berweniger S凶rkea]s die normalen 
Korner. 
10. Die Wirksamkeiぬnvon Dia自taseund Katala日esind hei den beschacligぬn
Korner verringert. 
11. Schlieslich kann man岨gen，das die unもersuchもenReiskorner verschie・
dene geringere Qualiも批enbe日iもzenwie unvollreife Korner， das aher cler Reis gu七
esbar sei， wenn die Korner miもdennormalen Kornern gemischもsind.
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